Uzorci za analizu u kontroli kvalitete mlijeka i mlječnih proizvoda (nastavak) by Ivan Bach
Dr Ivan Bach, Zagreb 
Tehnološki fakul te t 
UZORCI ZA ANALIZU U KONTROLI KVALITETE 
MLIJEKA I MLJEČNIH PROIZVODA* 
(Nastavak) 
B) PASTERIZIRANO MLIJEKO 
(1) Uzimanje uzorka 
Uzorci pas ter iz i ranog mli jeka uzimaju se n a ist i nač in k a o i sirovog 
mlijeka — prvens tveno r ad i mikrobiološkog ispi t ivanja odnosno provje rava­
nja i spravnost i procesa pasterizacije. Ukoliko se ml i jeko nalazi u bocama 
ili sličnoj maloprodajnoj opremi, čija zapremina n e prelazi 1 l i tru, t ada origi­
nalno napun jena i začepljena boca služi kao uzorak . A k o je pasterizirano 1 
mlijeko u posudama, čija zapremina prelazi 1 l i t ru (kante, cisterne i tankovi) , 
uzima se promiješani uzo rak mli jeka steri lnim p r i b o r o m n a već opisani način. 
Broj 'boca-juzoraka k a o i uzoraka uzetih iz k a n t a određuje se p o is tom 
ključu kao i kod sirovog mlijeka. 
(2) Osnovne analize 
— postotak mast i , s tupanj kiselosti (po Soxhle t -Henkelu) , pokus n a 
fosfatazu; 
— pr isutnost koh fo rmnih bak te r i j a (koli-titar). 
C) JOGURT I KISELO MLIJEKO 
(1) Uzimanje uzorka 
A k o se jogur t o p r e m a u boce, onda se kao uzo rak za anal izu uz ima 
originalno n a p u n j e n a i začepljena boca. Ukoliko se jogur t o tp rema u k a n t a ­
ma uzima se miješal icom promiješan uzorak na već opisani način. 
Od kiselog ml i jeka koje se nalazi u s tak len im ili porcu lansk im p l i tk im 
zdjelicama uzima se pros ječan uzorak iz dobro izmiješane cjelokupne mase . 
P o t r e b n a koHčina uzo rka jogur ta ili kiselog mli jeka iznosi 150—200 g. 
(2) Osnovne analize 
— organoleptički pregled; 
—' postotak m a s t i (po Gerberu) , s tupanj kiselosti (po Soxhle t -Henkelu) ; 
— pr i su tnos t koHformnih bakter i ja (koli-titar), b ro j kvasaca i plijesni. 
D) VRHNJE (slatko i kiselo) 
(1) Uzimanje uzorka 
Budući d a se v r h n j e oprema u boce i kan te , t o j e i nač in uz iman ja uzo­
raka isti kao kod jogur ta . 
Po t r ebna količina uzorka iznosi 100—200 g. 
(2) Osnovne analize 
— organoleptički pregled; 
—• pos to tak mas t i i(po Gerberu) , s tupanj kiselosti (po Soxhlet -Henkelu) , 
pokus n a fosfatazu (kod s la tkog paster iziranog v rhn ja ) ; 
— pr i su tnos t k o h f o r m n i h bakter i ja (koli-titar). 
^ * Referat sa Seminara iz tehnologije i kontrole mlijeka i mlječnih proizvoda, 
održanog za sanitarne inspektore SR Hrvatske u Prehrambeno-tehnološkom institutu 
u Zagrebu od 18—20. I 1965. 
E) EVAPOBIRANO I KONDENZIRANO MLIJEKO 
(1) Uzimanje uzorka 
Za anali'zu uzama se originalna hrnenka evapor i ranog ili kondenzi ranog 
mlijeka, odnosno obratnog kondenziranog mlijeka do 1 kg težine, a iz limenka 
težih od 1 kg sadržine uzima se dobro izmiješan (prosječan uzorak u količini 
od 250 g, 
(2) Osnovne analize 
— organoleptiički pregled; 
— sadržina suhe tvari, postotak masti (u evaporiranom mlijeku po 
Gerberu, a u kondenziranom mlijeku po Roese-Gottliebu), stupanj kiselosti 
(titrimetrijski), postotak saharoze (u kondenziranoim mlijeku); 
— broj živih bakterija (metodom agar ploča), prisutnost kolifOTmnih 
bakter i ja (koli-titar). 
F) MLIJEKO U PRAHU 
(1) Uzimanje uzorka 
Iz buradi se, najbolje sondom,, uzima jednaka kohčina praha s vrha, 
sredine i dna, te se dobro promiješa i od toga uzme prosječan uzorak. Ako 
je mlijeko- u prahu opremljeno u limenke, čitava sadržina se dobro promiješa 
i od toga uzme prosječan uzorak, ili se uzima originalno zatvorena hmenka 
ako nije teža od 1 kg. 
Potrebna kohčina uzorka iznosi oko 250 g. Pri uzimanju uzoraka treba 
pripaziti, da mlijeko u prahu ne navuče vlagu, jer je vrlo higroskcpnO'. Stoga 
je preporučljivo', da se uzorci mlijeka u prahu kao i obranog mlijeka u prahu 
ne uzimaju za vlažnih dana. 
(2) Osnovne analize 
— organoleptiički .pregled; 
— stupanj kiselosti (po Soxhlet-Henkelu), sadržina vode (sušenjem), 
postotak masti (po Gerberu), određivanje topljivosti, pokus ina fosfatazu; 
— broj živih bakterija (metodom agar ploča), prisutnost koliformnih 
bakterija (koh-titar). 
G) M A S L A C 
(1) Uzimanje uzorka 
Iz većih oprema uzimaju se uzorci sondom, kojom se blok maslaca pro­
buši tako, da sonda izađe na supro tnu stranu napolje. 
Iz manjih pojedinačnih oprema, težine do 250 g, originalno opremljeni 
(pakovani) maslac služi kao uzorak, dok se iz opreme težih od 500 g uzima 
za analizu 100—200 g. 
(2) Osnovne analize 
—= organoleptiički pregled; 
— sadržina vode (grijanjem i vaganjem). 
H) SIR 
(1) Uzimanje uzorka 
Vrsta i oblik sira uvjetuju način uzimanja uzorka. 
Kod tvrdih sireva rihndriönog oblika, težine 1 do 2 kg, uzima se isječak 
od sredine do oboda sira. Od velikih kolutova sira (ementalac, kačkavalj i dr.) 
uzima se uzorak tako, da se sir probuši sondom kroz, obod do sredine koluta. 
Kod sireva drugog oblika uzima se uzorak, koji predstavlja prosječan sastav 
sira. Takav prosječan uzorak ne smije biti samo iz sredine, ni t i samo iz dijela 
blizu k o r e sira. Od sireva u manj im komadima uzima se jedan ili više cijelih 
komada . 
P o t r e b n a tež ina uzorka iznosi oko 150—200 g, a kod velikih sireva i više, 
t ako d a uzet i uzorak odgovara prosječnom sastavu. 
(2) Osnovne analize 
— organoleptički pregled; 
— sadržina vode (sušenjem), postotak mast i (po Gerberu ili Schmid-
Bondzynski-Ratzlaffu), s tupanj kiselosti (po Soxhlet-Henkelu) . 
I) SLADOLED 
(1) Uzimanje uzorka 
Indust r i j ski proizvedeni sladoled uzima se za analizu u originalnoj 
opremi (u papi rna to j čaši, porculanskoj ili aluminijskoj zdjelici, ko rne t ima 
ili n a štapiću u papi rna to j vrećici). Ukoliko j e sladoled iz rađen u vel ik im 
blokovima, uzorak se uz ima sondom slično kao i k o d tv rd ih sireva. Od s lado-
lednih t o r t a uz ima se isječak od sredine d o oboda to r te (oko če tvr t ina tor te) . 
P o t r e b n a kohc ina uzorka iznosi 150—200 g. 
(2) Osnovne analize 
— organoleptički pregled; 
— sadržina suhe tvar i (sušenjem), pos to tak mast i (po Gerberu) , sa­
držina šećera; 
— broj živih bakter i ja (metodom agar ploča) ,prisutnost kol i formnih 
bakteri j a (koli-t i tar) . 
Nije po t r ebno posebno- spominjati , da se i p r i l ikom uz imanja uzoraka 
mlječnih proizvoda t a k o đ e r sastavlja« zapisnik, kojeg potpisuju osobe koje su 
uzimale uzorke, a u koji se unose podaci, kao : oznaka uzorka ; oznaka kval i ­
te te ; v r s t a proizvoda; naz iv i sjedište proizvođača; mjesto, d a t u m i sa t uzi­
manja uzo rka ; u k u p n a količina proizvoda; i sl . 
V POTREBE ZA STANDARDNIM PRIBOROM ZA UZIMANJE U Z O R A K A 
Za p rav i lno uz imanje uzoraka, a t i m e i za rea lnos t dobivenih rezu l t a ta 
analize, n u ž n o je p o t r e b a n i odgovarajući p r ibor k a o i posude. Pozna ta je 
č'njenica, da n i n a š e ml jekare k a o ni van jske inspekci jske s lužbe (sani tarna, 
ve te r inarska i t r ž n a inspekcija) n e raspolažu t akv im, s t a n d a r d n i m p r ibo rom 
za uzimanje uzoraka . 
Budući da j e kontrola proizvodnje zajednički zadatak, kako proizvodnih 
poduzeća tako i inspekcijskih služba, krajnje je vrijeme da se riješi problem 
jedinstvene i standardne opreme za uzimanje uzoraka. Taj zada tak n e bi 
trebalo r ješavat i s a m o u repubMčkim ili međurepubl ičk im razmjer ima, već 
i na saveznom nivou. 
N a k o n odabranog najprikladni jeg t ipa p r ibora (prema domać im ili 
vanjskim uzor ima) t reba lo b i proizvodnju ili n a b a v u t a k v e o p r e m e povjeri t i 
j ednom speci jal iziranom poduzeću, koje b i opskrblj ivalo sve ml j eka re i in­
spekcijske s lužbe u SFRJ . 
P r ihvaćan jem jedins tvenog pr ibora za uz imanje uzo raka k a o i i z radom 
pravi ln ika za uz imanje uzoraka ml i jeka i mlječnih proizvoda postavi l i bi u 
čitavoj zemlji kon t ro lu kval i te te u proizvodnji i p r e r a d i ml i jeka na čvršće 
temelje. 
Ovim p u t e m pošle su i mnogo razvijenije zemlje od n a s p a su, uz ostale 
mjere, podigle kval i te tu svojih mlječnih proizvoda do t akv ih razmjera bez 
kojih ti proizvodi n e bi mogli izdržati sve oštri ju konkurenc i ju n a domaćem 
i vanjskom tržištu. 
S a d r ž a j 
Uzorci za analizu u kontroli kvalitete mlijeka i mlječnih proizvoda. — 
Autor opisuje t ehn iku rada, te posude i p r ibor za uz iman je uzo raka sirovog 
mlijeka, paster iz i ranog mlijeka, jogurta, 'kiselog mlijeka, v rhnja , evapori ranog 
i kondenzi ranog mlijeka, mlijeka u prahu , maslaca, s i ra i sladoleda. Ističe 
po t rebu jed ins tvene s tandardne me tode i opreme za uz iman je uzoraka u cilju, 
da se kont ro la kval i te te u proizvodnji i p r e r ad i ml i jeka postavi n a čvršće 
temelje što bi ima lo za posljedicu poboljšanje kva l i t e te mlječnih proizvoda. 
S u m m a r y 
Sampling in the Quality Control of Milk and Milk Products. — The 
au thor describes t he sampling technique as wel l as va r ious sample containers 
a n d o the r equ ipment for sampling of r aw milk, pas teur ized milk, yoghurt , sour 
ice-cream. The need of a uniform method a n d s tandardized sample equipment 
milk, cream, evapora ted and condensed milk, milk powder , but te r , cheese, and 
in sampl ing of such products is pointed out and suggested t ha t the qual i ty 
oontrol in t he product ion of milk a n d p roduc t s should d e laid on a more 
solid basis contr ibut ing this to a be t ter qual i ty of such products . 
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Zagrebačka ml jeka ra 
ODREĐIVANJE KVALITETE MLIJEKA 
NA PRIJEMNOM PERONU MLJEKARE pH INSTRUMENTOM 
Kontrola kvalitete odnosno kiselosti mlijeka 
Kval i te ta konzumnog mli jeka obrađenog n a bi lo ko j i način (pasteriza­
cija, u l t ra visoko zagrijavanje (uiperizacija), sterilizacija itd.) kao i kval i te ta 
mlječnih proizvoda (jogurt, maslac, tv rd i i mek i sirevi, v rhn je , kazein, sladoled 
itd.) zavisi o kva l i te t i sirovog mlijeka. Ri je tko k o j a indus t r i j a tol iko zavisi o 
kval i te t i s i rovine kao mljekarska. Zbog t o g a već n a p r i j e m n o m odjelu moramo 
na t o Obratiti pažnju . Za procjenu kval i te te odnosno u p o r a b i jivosti sirovog ml i ­
j eka u p r v o m redu t reba odrediti s tupanj kiselosti . Ostale p re t rage mogu se 
kasni je bez žurbe (0/» masti , specifična težina, čistoća itd.) izvrši t i u laborator i ju . 
Među t im za određivanje s tupnja 'kiselosti n e možemo čekat i lab. rezul ta te , 
već se kod p r i j ema mlijeka mora izvršit i selekcija. 
